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     3/8/1390تاريخ پذيرش:                    12/4/1390 تاريخ دريافت:

 
  

  چكيده

و بعضي از خريـداران   .باشد از آنجا كه تركيب اسيدهاي چرب عامل مهمي در تعيين كيفيت روغن زيتون مي
كنند. در ايـن پـژوهش دو نـوع     عمده خارجي، روغن زيتون را با درصد مناسب اسيدهاي چرب خريداري مي
مـورد   GCدسـتگاه   ي وسـيله ه روغن زيتون، شامل بكر و تصفيه شده براي شناسايي پروفايل اسيدهاي چرب ب

كه اسيدهاي  دما پرداخته شد. نتايج نشان داد تجزيه قرار گرفتند. و به همبستگي بين تركيب اسيدهاي چرب و
ترين اسيدهاي چرب عنوان در انواع روغن زيتون بودنـد مقـادير بـه دسـت      اولئيك، لينولئيك و پالمتيك مهم

بودنـد. در نهايـت    IOOCآمده از اسيدهاي چرب مورد آناليز همگي در محدوده تعيين شده اسـتانداردهاي  
ي هوا و تركيب  برخـي اسـيدهاي چـرب ارتبـاط نزديكـي وجـود دارد. دمـاي        ها نشان داد كه بين دما بررسي

يابد. تجزيه و تحليل آمـاري   بيشتر موجب افزايش ميزان اسيد لينولئيك شده اما ميزان اسيد اولئيك كاهش مي
) همبستگي در جهت منفي و در سـطح  C18:1) و اسيد چرب اولئيك (C18:2نشان داد بين اسيد لينولئيك (

كه در شيراز و زنجان كه به ترتيب داراي بيشترين و كمترين دما نسـبت بـه ديگـر     طوريه جود دارد. بو 05/0
  .) مشاهده شد58/72) و بيشترين درصد اسيد اولئيك (28/61شهرهاي مورد بررسي هستند كمترين (

  
  .اسيدهاي چرب، روغن زيتون،  گاز كروماتوگرافي هاي كليدي: واژه

                                                 
  samaneh.ahangar@yahoo.com مسوول مكاتبه: *
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  مقدمه -1
ميوه زيتون به خاطر دارا بودن خـواص غـذايي مفيـد، مصـارف          

بهداشتي، دارويي و صنعتي از ديرباز همواره مورد توجه بشـر قـرار   
زيتون نه تنها به خاطر طبيعي بودن، بلكـه   روغنداشته است. ارزش 

به دليل وجود اسيدهاي چرب غير اشباع خصوصا اسيد اولئيـك در  
    ). 5و  4آن است (

هـا ناشـي از اخـتلاف در نـوع و ميـزان       چربي ها و غنتفاوت رو
درصـد روغـن    98حدود  هاي چرب تشكيل دهنده آنها است. اسيد

دهند كه مخلوطي از اسيدهاي  مي زيتون را تري گليسريدها تشكيل
ي مختلفي در ارقـام  ها باشند و به نسبت چرب اشباع و غير اشباع مي

ام مختلـف زيتـون   اين نسـبت در ارق ـ  گوناگون گزارش شده است.
گيرد، بـه   مي تحت تاثير شرايط مختلف زراعي و محيطي خود قرار

ي گيـاهي بواسـطه   هـا  طور كلي روغن زيتـون در بـين سـاير روغـن    
 ي بسيار مطلوبي است.ها ي چرب آن داراي ويژگيها تركيب اسيد

در تجارت بين الملل تركيب اسيدهاي چرب مهمترين عامل تعيـين  
ون است به طوري كه در بازار اروپـا روغـن   كننده قيمت روغن زيت

زيتون تونس به دليل پايين بودن اسـيد اولئيـك آن داراي كمتـرين    
 هـا  بر اساس تحقيقات انجام شده روي سـاختار چربـي   قيمت است.

يك نوع روغـن زيتـون    دو نوع روغن زيتون طبقه بندي شده است.
باشد  مي كم كه داراي اسيد اولئيك بالا و اسيد لينولئيك وپالمتيك

ــايين  و     ــوني كــه داراي اســيد اولئيــك پ ــوع ديگــر روغــن زيت و ن
باشد كـه نـوع دوم مسـلماً قيمـت      مي لينولئيك و اسيد پالمتيك بالا

  ).  15خواهد داشت ( تري پايين
درختـان كشـت شـده در     تـرين  درخت زيتون يكـي از قـديمي  

شـده   مـي  جهان است و در حقيقت پيش از تـاريخ مكتـوب كاشـته   
 يي كـه از كشـت زيتـون بـه دسـت     هـا  ترين فـرآورده  مهم ).4است(
درصد توليدات جهـاني زيتـون    93آيد، روغن زيتون است زيرا  مي

 ي روغـن كشـي گسـيل   هـا  منحصراً براي تهيـه روغـن بـه كارخانـه    
تركيب روغن زيتون دردرجه اول شامل تـري آسـيل    ).3شوند ( مي

غـن طبيعـي را   درصـد رو  97باشـد كـه در حـدود     مـي  هـا  گليسرول
باشد و در درجـه   مي دهد و ما بقي شامل تركيبات جزئي مي تشكيل

درصد مواد غيـر   1تا 5/0ي چرب آزاد و مقداري حدودها دوم اسيد
گليسريدي است اين تركيبـات كـم مقـدار بـراي پايـداري و طعـم       

هـا عامـل تعيـين كننـده      روغن زيتون اهميت دارند. تجزيه كمي آن
  .)8هاي گوناگون است( نهاي زيتو اصالت روغن

درصد تركيبات روغن زيتون را مخلوطي از تـري   99تا  98بين 
دهنـد، تركيـب روغـن     مـي  ي اشباع و غير اشباع تشكيلها گليسريد
در ارقـام مختلـف و شـرايط مختلـف كاشـت بـه طـور قابـل          زيتون

توجهي متفاوت است اما در طول دوره رشد و نمو تركيـب روغـن   
ي چـرب  هـا  ). مقايسـه اسـيد  7زيتون در هر رقم نسبتا ثابـت اسـت (  

 ي روغنـي نشــان هــا موجـود در روغـن زيتــون بـا روغــن سـاير دانـه     
اشـباع  ي چـرب اشـباع و غيـر    هـا  دهد كه مجموع درصـد اسـيد   مي

ي روغني است اما آنچه آن را ها روغن زيتون تقريبا مشابه ساير دانه
ي چرب غيـر اشـباع   ها كند تركيب اسيد مي متمايز ها از ساير روغن

باشد به اين معنا كه بيشترين تركيـب روغـن زيتـون را اسـيد      مي آن
 83تـا   55دهد (بـه طـور متوسـط روغـن زيتـون       مي اولئيك تشكيل

هــاي  ك دارد). تركيــب اســيد چــرب در نمونــهدرصــد اســيد اولئيــ
مختلف روغن بر حسب ناحيه توليد روغـن زيتـون متفـاوت اسـت.     

ي، ارتفـاع، اقلـيم، واريتـه و    عوامل مختلفـي نظيـر عـرض جغرافيـاي    
در هنگام برداشت بر تركيب اسيد چرب  ها مرحله  رسيدگي زيتون

  .)9روغن زيتون تاثيرگذار هستند(
تـوان كيفيـت    مـي  سـيدچرب تـا حـدودي   با استفاده از تركيب ا

امكان ناخالص بودن آن را با تعيين درصـد   همچنينروغن زيتون و 
  ).3سيدهاي چرب بررسي كرد(ا

هاي پيشين نشان داده است كـه مقـدار و نـوع تركيـب      پژوهش
ثر است. در اين ؤچرب روغن زيتون بر روي كيفيت آن م اسيدهاي

وغـن زيتـون در   تحقيق هـدف بررسـي تركيـب اسـيدهاي چـرب ر     
مناطق جنوبي كشور و مقايسـه آن بـا نتـايج اسـيدهاي چـرب سـاير       

و بطور خاص شمال كشور و بررسي همبسـتگي   )13مناطق كشور (
  .باشد ميان تغيرات تركيب اسيدهاي چرب مي

  
  ها مواد و روش -2
  هياول مواد-2-1

 merkي مورد استفاده در اين تحقيق از شـركت  تمامي مواد شيمياي
  .آلمان تهيه شدند

  
  ها روش 2-2
 ها آوري نمونه تهيه و جمع -2-2-1

نمونه روغن زيتون از منطقـه   13هاي مورد نظر  براي انجام آناليز     
جمع آوري گرديـد   1388گرمسيري(شيراز) مربوط به سال زراعي 

صـورت   493نمونه برداري بر اساس استاندارد ملي ايران به شـماره  
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نمونـه روغـن زيتـون     6جمع آوري شـده شـامل    هاي  گرفت. نمونه
ي مـورد  هـا  نمونه روغن زيتون تصفيه شده بود.نتايج نمونـه  7بكر و 

ي هـا  ي مربوط به آناليز اسـيد ها آزمون در اين تحقيق با نتايج نمو نه
گلستان و كرمانشاه مقايسـه  ،چرب  شهرهاي گيلان، زنجان، قزوين 

  شد.
ي مختلف بر اساس كد ها نمونه برداري در استان  -1 جدول

  ها شناسايي نمونه

  
  مشخصات آب و هوايي مناطق نمونه برداري روغن زيتون -  2جدول

)C̊ميانگين دماي سالانه(  نام شهر
8/15 گيلان
5/16 گلستان
6/13 قزوين
14 كرمانشاه
12 زنجان
  18  شيراز

 
 آناليز تركيب اسيدهاي چرب 2-2-2

هـاي چـرب روغـن از دسـتگاه گـاز       جهت انـدازه گيـري اسـيد        
، Acme 6000مـدل   Younglingكروماتوگرافي ساخت شركت 

و  m120  بـا طـول     HP-5وستون مويين   FIDمجهز به دتكتور  
اسـتفاده گرديـد    µm25/0و انـدازه ذرات   mm25/0 قطـر داخلـي   

 COI/ T.20.(IOOC). آماده سازي نمونـه مطـابق بـا روش    10(
/DOC.no.24,2006 .انجام گرديد ( 

  تجزيه و تحليل آماري -2-2-3
روش تجزيه آماري از نوع آناليز واريانس دو طرفه و با اسـتفاده       

انجـام گرفـت. و بـا آزمـون پيرسـون       SPSS 18از نرم افزار آماري 
سطح معني دار بودن و فاصله اطمينان به دست آمد به منظور ترسيم 

  استفاده شد. Excellاز نرم افزار نمودارهاي مربوطه 
  

  نتايج و بحث  -3
تـوان كيفيـت    مـي  با استفاده از تركيـب اسـيدچرب تـا حـدودي         

روغن زيتون و همچنين امكان ناخالص بودن آن را با تعيين درصـد  
(تركيب اسيدهاي چرب روغن زيتون  اسيدهاي چرب بررسي كرد

اسـيدهاي چـرب انـواع    تركيب نشان داده شده اسـت).  4در جدول 
روغن زيتون با يكديگر متفاوت است و به موقعيت جغرافيايي، آب 

هـا در موقـع برداشـت     و هوا، نوع، گونـه و ميـزان رسـيدگي زيتـون    
  ).3بستگي دارد (

ي روغن زيتـون بكـر و   ها ميزان اسيدهاي چرب در انواع نمونه 
ت نشان داده شـده اسـت. مقايسـه نتـايج بـه دس ـ      3تصفيه در جدول 

مهمتـرين   C18:1دهـد كـه    نشـان مـي   COdexو IOOCآمده با 
ــباعي (    ــر اش ــك غي ــرب ت ــيد چ ــن  Mufaاس ــا روغ ــاط ب ) در ارتب

هاي مورد آزمايش است و ميزان درصد اين اسـيد چـرب در    زيتون
بالا بردن كيفيت روغن زيتون و بازار پسـندي ايـن محصـول نقـش     

بب افـزايش  زيـرا بـالا بـودن ميـزان اسـيد اولئيـك س ـ      بسزايي دارد. 
در  C18:1ميــزان  گــردد. پايــداري اكســيداتيو روغــن زيتــون  مــي

درصد و براي روغن زيتـون تصـفيه شـده     91/68روغن زيتون بكر 
درصد بوده است كـه ايـن نتيجـه بـا تحقيقـات بعمـل آمـده         24/62

  تطابق دارد. Ollivier etal (2003)توسط 
رقم  ) كميت و تركيب روغن زيتون1377صادقي و همكاران( 

 ،زرد را در سه منطقه با ويژگيهـاي متفـاوت آب و هـوايي گرگـان    
رودبار و گيلـوان بررسـي كردنـد. نتـايج نشـان داد شـرايط اقليمـي        

دهــد  مــي تركيـب اســيدهاي چـرب را بــه شــدت تحـت تــاثير قـرار    
بطوريكه ميزان اسيد اولئيـك بـه عنـوان اصـلي تـرين اسـيد چـرب        

  يابد. مي روغن زيتون در مناطق گرمسير كاهش
ــان ــه در شــكل   هم ــور ك ــهر   1ط ــده اســت در ش نشــان داده ش

شيرازكه دماي بالاتري نسبت به ديگر شـهرها دارد كمتـرين ميـزان    
درصد مشاهده شـد و بيشـترين مقـدار     28/61اسيد اولئيك با مقدار 

درصد در استان زنجان بـه دسـت آمـد. نتـايج      58/72آن با ميانگين 
 Surinderت گرفتـه  توسـط (  هـاي صـور   بدست آمده با پـژوهش 

et.al,1991( .مطابقت داشت  

  كرمانشاه  شيراز  گلستان  زنجان  قزوين  گيلان
VG1VQ1  VZ1  VGO1 VS1 VK1
VG2 VQ2  VZ2  VGO2 VS2 
VG3 VQ3    VGO3 VS3 
VG4 VQ4    VGO4 VS4 
VG5     VGO5 VS5 
VG6       VS6 
VG7       RS1 
        RS2 
        RS3 
        RS4 
        RS5 
        RS6 
        RS7 
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در روغن زيتون طبق اسـتاندارد   )C24:0مقدار اسيد ليگنوسريك (
  IOOCدرصـد باشـد و طبـق اسـتاندارد     1كدكس بايـد كمتـر از   

درصد بيـان شـده اسـت.     2/0ميزان استاندارد آن كمتر و يا مساوي 
ــا اســيد   ــت ب ــتئاريك  اســيد ليگنوســريك داراي همبســتگي مثب اس

)C18:0) و اسيد آراشيديك (C20:0  باشـد  مـي  01/0) در سـطح .
همانطور كه در شكل نشـان داده شـده اسـت بـالاترين ميـزان اسـيد       

درصـد) در  09/0درصـد) و اسـيد ليگنوسـريك (    93/3استئاريك (
درصـد) و اسـيد   80/2كرمانشاه و كمترين ميزان اسـيد اسـتئاريك (  

  زنجان مشاهده شد.درصد) در  04/0ليگنوسريك (
ميـزان اسـيد لينولئيـك در     IOOCبر اساس اسـتاندارد كـدكس و   

ــين  ــون ب ــا 5/3روغــن زيت   Tous and .باشــد درصــد مــي 21ت
Romero, (1994 ) كـه   در مورد رقم موردت گزارش نموده انـد

يابـد. بررسـي    تـر افـزايش مـي    روغن در منطقه گـرم  اسيد لينولئيك
 78/16اسـيد لينولئيـك بـا ميـانگين     نتايج نشان داد بيشـترين مقـدار   

درصد مربوط به شهر شيراز اسـت كـه بـالاترين ميـانگين دمـايي را      
  نسبت به ديگر شهرها دارد.

بين افزايش ميانگين دماي مناطق مورد بررسي و افزايش مقدار      
مقدار اين اسيد چرب اسيد لينولنيك رابطه مستقيمي وجود دارد. 

درصد  5/1در روغن زيتون طبق استاندارد كدكس بايد كمتر از 
  باشد. 

  

  

ميزان استاندارد اسيد لينولنيك كمتر و يا  IOOCطبق استاندارد 
درصد بيان شده است. بر اساس نتايج بدست امده،  1مساوي 

درصد مربوط به  99/0بالاترين ميزان اسيد لينولنيك با ميانگين 
  باشد. مي شيراز

ترين اسيد چرب اشباع در انواع روغن زيتون  اسيد پالمتيك مهم     
ي روغني ها اين اسيد چرب در روغن بيشتر دانهآناليز شده است. 

. بر طبق باشد ولي بيشترين مقدار آن در روغن پالم مي وجود دارد 
ميزان اين اسيد چرب در روغن  IOOCاستاندارد كدكس و 

آماري نشان تجزيه و تحليل  باشد. مي درصد 20تا  5/7زيتون بين 
) داراي همبستگي منفي با اسيد  C16:0داد كه اسيد پالمتيك(

) C16:1باشد و بين اسيد پالميتواولئيك( مي 05/0اولئيك در سطح 
  وجود دارد. 01/0و اسيد اولئيك همبستگي مثبت در سطح 

Stati (1994)    و همكاران اثرات دما بر تركيبات اسيدهاي چرب
ميزان اسيد پالمتيك با افزايش دما زياد  را بررسي و نتيجه گرفتند

شود كه با نتايج بدست آمده در اين تحقيق مطابقت دارد.  مي
نشان داده شده است بيشترين و كمترين  2همانطور كه در شكل 

درصد به 15/12درصد و 69/14ميزان اسيد پالمتيك با ميانگين 
  ترتيب در شيراز و زنجان  مشاهده شد .

  
  
  
  
  
  
  

  مقايسه ميزان اسيد اولئيك روغن زيتون در شهرهاي مختلف -  1شكل
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  در شهرهاي مختلفمقايسه ميزان اسيد لينولئيك روغن زيتون  - 5شكل 
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  مقايسه ميزان اسيد لينولنيك در شهرهاي مختلف - 6شكل 
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  بكر و تصفيه (بر حسب درصد)هاي زيتون  هاي چرب در روغن تركيب اسيد- 3 جدول

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
    

  
  
  
  

Sample 
Fatty Acid  

VQ4 VQ3 VQ2 VQ1 VGO5  VGO4  VGO3 VGO2  VGO1 VG7  VG6 VG5 VG4 VG3 VG2 VG1 

01/0  01/0  0  01/0  01/0  01/0  01/0  01/0  01/0  01/0  01/0  01/0  01/0  01/0  01/0  0  C14:0  

0  0  0  0  0  0  01/0  01/0  01/0  0  0  0  0  0  0  0  C15:1  

11/12  88/13  25/12  45/11  7/11  98/11  82/12  09/13  05/15  31/13 14  74/13 84/13 04/13 37/15  78/10  C16:0  

92/0  88/0  88/0  9/0  78/0  93/0  97/0  92/0  46/1  98/0  88/0  86/0  37/1  03/1  32/0  64/0  C16:1  

04/0  15/0  04/0  04/0  05/0  07/0  05/0  04/0  02/0  04/0  14/0  14/0  06/0  04/0  04/0  04/0  C17:0  

08/0  19/0  06/0  07/0  09/0  11/0  09/0  07/0  07/0  06/0  18/0  18/0  12/0  07/0  07/0  07/0  C17:1  

49/2  83/3  69/2  85/2  07/3  73/3  88/2  03/3  77/2  82/2  91/3  83/3  66/2  05/3  97/2  8/2  C18:0  

02/0  03/0  0  01/0  03/0  0  02/0  03/0  02/0  02/0  02/0  02/0  01/0  0  0  04/0  C18:1t  

86/73  96/69  64/72  28/73  92/75  07/74  57/72  03/72  8/67  13/74 12/70 86/69 46/68 63/69 65/65  98/75  C18:1c  

0  01/0  0  0  01/0  0  0  0  01/0  02/0  01/0  01/0  01/0  0  0  0  C18:2t  

95/8  33/9  1/10  92/9  56/6  53/7  92/8  19/9  8/10  08/7  93/8  58/9  98/11 66/11 14/14  15/8  C18:2c  

4/0  6/0  39/0  44/0  5/0  47/0  44/0  49/0  67/0  47/0  63/0  61/0  4/0  45/0  45/0  48/0  C20:0  

56/0  6/0  48/0  56/0  68/0  57/0  69/0  48/0  82/0  57/0  6/0  61/0  69/0  58/0  6/0  48/0  C18:3  

27/0  28/0  26/0  27/0  33/0  24/0  26/0  28/0  28/0  3/0  28/0  3/0  25/0  25/0  23/0  33/0  C20:1  

15/0  14/0  12/0  12/0  18/0  12/0  12/0  15/0  12/0  12/0  15/0  14/0  08/0  1/0  1/0  13/0  C22:0  

04/0  05/0  06/0  05/0  08/0  07/0  05/0  09/0  08/0  04/0  06/0  05/0  04/0  07/0  04/0  05/0  C24:0  
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  بكر و تصفيه (بر حسب درصد)هاي زيتون  هاي چرب در روغن تركيب اسيد-  3جدول ادامه 
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

Sample  
Fatty Acid  

RS7 RS6 RS5 RS4 RS3 RS2 RS1 VS6  VS5 VS4 VS3 VS2 VS1  VK1 VZ2  VZ1 

- - - - - - 03/0  0  0 0 01/0 01/0 02/0 01/0 0  01/0  C14:0  

0 0 0 0 0 0 0 0  0 0 0 0 0 01/0 0  0  C15:1  

15 56/13 8/15 8/13 52/13 02/11 27/16  97/16 31/15 11/13 49/14 68/15 53/16 23/14 2/11  11/13  C16:0  

59/1 3/1 38/1 31/1 21/1 99/0 78/1  3  81/1 14/1 62/1 82/1 94/1 79/0 83/0  14/1  C16:1  

09/0 04/0 04/0 12/0 05/0 06/0 07/0  06/0 11/0 04/0 08/0 07/0 07/0 13/0 04/0  04/0  C17:0  

1/0 07/0 07/0 17/0 07/0 08/0 11/0  11/0 1/0 07/0 09/0 12/0 1/0 16/0 07/0  08/0  C17:1  

49/3 08/3 97/2 42/4 13/3 36/3 44/3  7/1 49/3 18/3 67/3 68/3 44/3 93/3 74/2  87/2  C18:0  

04/0 03/0 - 06/0 - 03/0 0 0  02/0 0 0 0 0 02/0 0  0  C18:1t  

22/60 39/63 02/61 96/666 59/62 08/62 47/59  77/59 32/59 28/62 12/63 84/58 64/57 65/70 7/74  47/70  C18:1c  

- - 03/0 - 03/0 04/0 0 0  03/0 0 0 0 05/0 02/0 0  0  C18:2t  

01/17 74/16 8/16 62/10 53/17 75/20 31/16  06/17 27/17 3/18 66/14 4/17 71/17 23/8 9  59/10  C18:2c  

58/0 45/0 38/0 6/0 42/0 23/0 6/0  23/0 6/0 42/0 6/0 6/0 6/0 63/0 41/0  62/0  C20:0  

96/0 - 86/0 89/0 97/0 0 2/1  83/0 1 1 01/1 1/1 17/1 57/0 56/0  63/0  C18:3  

42/0 27/0 24/0 46/0 25/0 15/0 42/0  18/0 43/0 28/0 0 35/0 0 27/0 29/0  25/0  C20:1  

17/0 13/0 18/0 15/0 12/0 1/0 16/0  06/0 19/0 13/0 16/0 16/0 18/0 16/0 09/0  09/0  C22:0  

1/0 05/0 08/0 18/0 06/0 06/0 1/0  03/0 12/0 05/0 09/0 11/0 12/0 09/0 04/0  04/0  C24:0  
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  مقايسه ميزان استئاريك و ليگنوسريك روغن زيتون در شهرهاي مختلف - 9شكل 

  
  
  

  
 Codexو  IOOCهاي چرب روغن زيتون بر اساس استاندارد  تركيب اسيد - 4جدول 

IOOC(2003)  Codex Alimentarius(2003)   Fatty Acid  
Not specified  Not present in discernible amounts  C12:0  lauric  

<0.05  <0.1 C14:0  myristic  
7.5-20.0  7.5-20.0 C16:0  palmitic  
0.3-3.5  0.3-3.5 C16:1  palmitoleic  

≤0.3  <0.5 C17:0  heptadecanoic  
≤0.3  <0.6 C17:1  heptadecenoic  

0.5-5.0  0.5-5.0 C18:0  stearic  
55.0-83.0  55.0-83.0 C18:1  oleic  
3.5-21.0  3.5-21.0 C18:2  linoleic  

≤1.0  < 1.5 C18:3  linolenic  
≤0.6  0.8 C20:0  arachidic  
≤0.4  Not specified C20:1  eicosenoic  
≤0.2  <0.3 C22:0  behenic  

  Not present in discernible amounts  C22:1  erucic  
≤0.2  < 1.0  C24:0  lignoceric 
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  ي ريگجهينت-4
نوع و درصد تركيبات اسيدهاي چرب روغـن زيتـون از عوامـل         

شـود.   روغن محسوب ميمهم تعيين كننده ارزش كيفي و اقتصادي 
در بين اسيدهاي چرب روغـن زيتـون، اسـيد اولئيـك نقـش بسـيار       

اي در كيفيت و نيز قيمت ايـن روغـن دارد. آناليزهـاي     تعيين كننده
، اسـتئاريك و   دهـد كـه ميـزان اسـيد پالمتيـك      انجام شده نشان مـي 

هاي  لينولئيك رابطه مستقيمي با دما دارد. ميزان اسيد اولئيك واريته
ر زنجان بالاتر بود و ميزان اسيد اولئيك در شهر شـيراز كمتـر از   شه

ساير نقاط مورد بررسي بود. در روغن زيتون هـر چـه نسـبت اسـيد     
باشـد   اولئيك به لينولئيك بالاتر باشد بيانگر كيفيـت بـالاتر آن مـي   

 توان گفت روغن زيتون زنجان داراي بـالاترين كيفيـت   مي بنابراين
كه اختلاف موجود در تركيب اسيدهاي چرب  يباشد. از آنجاي مي

تواند بـه دليـل فاكتورهـاي     ي صورت گرفته ميها بر اساس پژوهش
مهمي ماننـد واريتـه، وضـعيت اقليمـي، شـرايط دمـايي و رسـيدگي        

هــاي  هــاي تحقيــق حاضــر انجــام آزمــون محصــول باشــد لــذا يافتــه
تشخيصي بر روي تركيـب اسـيدهاي چـرب ارقـام مختلـف قبـل از       

به كاشت در يك منطقـه بـراي دسـتيابي بـه روغـن زيتـون بـا        اقدام 
  داند. مي كيفيت مناسب را ضروري
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